                                                                                Numer postępowania  04 / 8/  2020 

Załącznik nr 8 do SIWZ
(wraz z załącznikami 1-  8)

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia w zakresie usługi żywienia

1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie posiłków w odpowiednich porcjach zabezpieczających dzienne racje pokarmowe w systemie bemarowym, z pełną obsługą tj.: dostawą zastawy stołowej, rozdaniem posiłków pacjentom, odbiorem brudnej zastawy stołowej w Oddziałach Szpitala, myciem sprzętu służącego do dystrybucji - bez dzierżawy urządzeń Zamawiającego - w ciągu 24 miesięcy. Dostarczanie posiłków do siedziby Zamawiającego odbywać się będzie 2 razy dziennie.
2. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki, zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie warunków produkcji oraz dotyczące personelu w oparciu o system HACCP – zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t. j.: DZ. U z 2019 poz. 1252 z poźn.zm) oraz Rozporządzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych.
3. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać przygotowane posiłki w taki sposób, by na każdym etapie transportu zabezpieczyć posiłki przed zanieczyszczeniem, skażeniem, zmianą temperatury i utratą właściwości estetycznych i smakowych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia t. j.: DZ. U z 2019 poz. 1252 z poźn.zm) oraz Rozporządzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych.
4. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić przestrzeganie obowiązujących norm żywieniowych, odpowiedniej wartości odżywczej posiłków, racji pokarmowych i doboru produktów z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet. Powyższe normy muszą być zgodne z:   
· zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie zawartych w monografii ,,Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach (Warszawa 2011)” Redaktor naukowy: M. Jarosz 
· ,,Praktyczny podręcznik dietetyki”- IŻŻ (2010) Redaktor naukowy: M. Jarosz
Wykaz diet stosowanych w szpitalu z liczbą posiłków dla danej diety  uwzględnia zał. Nr 1.
5. Pod pojęciem „osobo-posiłku” rozumie się indywidualny zestaw posiłku dla jednej osoby (pacjenta), składający się ze śniadania, obiadu i kolacji oraz posiłków dodatkowych jak: II śniadanie, podwieczorek, II kolacja, których koszt wliczony jest do posiłków podstawowych. Dodatkowe posiłki przysługują określonym dietom jak: dieta cukrzycowa , bogato białkowa, trzustkowa, wrzodowa  i dla położnic (matki karmiące).
6. Procentowe zabezpieczenie na energię dziennej racji pokarmowej winno być w przedziałach: śniadanie   30% - 35 %, obiad 40 % - 45 %, kolacja 25% - 30 %. Liczby wydawanych śniadań, obiadów i kolacji będą się różniły ze względu na osobne rozliczanie poszczególnych posiłków (średnio dziennie ok. 155 osobo-posiłków).
7. Dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez zamawiającego, przesyła Wykonawcy rzeczywiste zapotrzebowanie, uwzględniając ilość i rodzaj diet z poszczególnych jednostek organizacyjnych, zgodnie z  zał. Nr 3 „Zestawienie zbiorcze diet na dany dzień”. Zapotrzebowanie na obiad i kolację w danym dniu do godz. 9.30, a śniadanie na dzień następny do godz. 13.30. Do godz. 10.00 Zamawiający zastrzega sobie prawo korekty zapotrzebowania na obiad i kolację w dniu bieżącym. W przeddzień dni wolnych od pracy (sobota, niedziela, i święta) zapotrzebowanie będzie składane na okres tych dni do godz. 14.30 
(w ostatnim dniu pracującym).
8. Wykonawca, dostarcza zamówione posiłki zgodnie ze złożonym zamówieniem przez Szpital 
w termosach transportowych do wyznaczonego przez szpital pomieszczenia dystrybucji posiłków na poziomie -1.
9. Osobą przyjmującą posiłki od Wykonawcy w dniu roboczym jest dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez Zamawiającego, w dni wolne od pracy, pracownik Wykonawcy - Brygadzista zmiany.
10. Dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez Zamawiającego, nadzoruje usługę dystrybucji posiłków, tj.:
1) Dokonuje kontroli czystości środka transportu.
2) Nadzoruje osoby Firmy cateringowej wykładające - rozdzielające termosy, pojemniki gastronomiczne z potrawami na wózki transportowe.
3) Dokonuje kontroli przyjmowanych posiłków:
· sprawdza zgodność zamówionych diet zgodnie z zał. Nr 3
· dokonuje kontroli organoleptycznej (zapach, smak, wygląd)
· ocenia jakość dostarczanych posiłków (wizualna ocena czystości pojemników, genów, w których
przywożone są posiłki oraz w jaki sposób są pakowane)
· ocenia zgodność gramatury potraw z jadłospisem (wielkość porcji)
· kontroluje temperatury posiłków w momencie dostarczenia do pomieszczenia przeładunku
W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości w przeprowadzonej kontroli, dokumentuje ją odpowiednio w dokumencie - zał. Nr 8 Karta rozbieżności/ karta reklamacji - który bez zwłoki przekazuje ją do wykonawcy.
Firma zewnętrzna zobowiązana jest do rozpatrzenia reklamacji i zajęcia stanowiska w tej sprawie.
Pacjenci ze wskazaniami epidemiologicznymi, dostają posiłki w naczyniach jednorazowych.
4)	Wybiórczo nadzoruje pracowników Wykonawcy przy wydawaniu zgodnie z zał. 
Nr 3, posiłków w oddziałach w ustalonym przedziale czasowym:
· Śniadanie - 8.00-9.30
· Obiad- 12.30- 14.00
· Kolacja - 17.00-18.00
11. Dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez Zamawiającego, nadzoruje proces utrzymania czystości zgodnie z następującymi załącznikami: 
1) Sprzątanie dzierżawionych przez Wykonawcę pomieszczeń, urządzeń i innego sprzętu zgodnie z załącznikiem Nr 5.
2) Mycie naczyń stołowych i kuchennych (schemat dostarczony przez Wykonawcę).
3) [bookmark: _Hlk534787892]Mycie wózków bemarowych  (schemat dostarczony przez Wykonawcę).
4) Mycie wózków kelnerskich  (schemat dostarczony przez Wykonawcę).
5) Mycie i rozmrażanie lodówki przeznaczonej do przechowywania  dystrybuowanej żywności  zgodnie z zał. Nr 4.
6) Minimum dwa razy do roku lub w razie potrzeby, przeprowadzona jest wewnętrzna kontrola stanu    sanitarno-higienicznego pomieszczeń przeznaczonych do dystrybucji posiłków zgodnie z zał. Nr 6.    
12. Wykonawca zobowiązany jest do: 
1) Zapewnienia zdrowych i smacznych posiłków dla pacjentów uwzględniając wartości odżywcze, sezonowość, urozmaicanie asortymentu posiłków, uwzględnianie okresów świątecznych (Boże Narodzenie, Święta Wielkanocne) oraz inne sytuacje w roku kalendarzowym; w ramach   ustalonych cen za posiłki.
2) Dostarczenia posiłków wyporcjowanych i przygotowanych do bezpośredniego spożycia (chleb, wędlina, twaróg itp. – pokrojone, umyte warzywa i owoce) oraz estetycznego ich podania.
3) Sporządzania posiłków z produktów świeżych, dobrej jakości, uwzględniając sezonowość owoców 
i warzyw – zgodnie z zaleceniami dietetycznymi - Wykaz produktów dozwolonych 
i przeciwwskazanych w dietach stosowanych w szpitalu ( Załącznik nr  2).
4) Potrawy z mięsem rozdrobnionym powinny zawierać 80% mięsa w stosunku do pozostałych składników w recepturze.
5) Wszystkie potrawy powinny być przygotowane w dniu wydania (nie stosować dań gotowych).
6) Zupy mleczne powinny być gotowane z mleka świeżego a nie z mleka proszkowanego.
7) Zupy powinny być gotowane wyłącznie na wywarach warzywnych bez pora i cebuli z ewentualnym dodatkiem chudego mięsa.
8) Zamawiający nie dopuszcza do stosowania mieszanki masłowej dla pacjentów, jedynie masło prawdziwe o zawartości minimum 82% z wyjątkiem diety wątrobowej i diety bezmlecznej, gdzie wymagane jest dobrej jakości masło roślinne.
9) Dostarczenia ziemniaków na II danie tylko w formie zmielonej (z wyjątkiem ziemniaków młodych)
10) Dostarczanie pieczywa do posiłków zgodnie z uwarunkowaniami dietetycznymi, wykorzystanie pieczywa mieszanego, w przypadku pieczywa ciemnego stosowanego dla chorych z dietą cukrzycową wykluczenie pieczywa z zastosowaniem karmelu (certyfikat).
11) Dostarczenie jadłospisu dekadowego dla 5 diet - cukrzycowej, cukrzycowej wątrobowej,   cukrzycowej dla ciężarnych, łatwostrawnej, położniczej (matki karmiące) - do Zamawiającego co najmniej tydzień przed rozpoczęciem realizacji, z uwzględnieniem sezonowości, gramatury gotowej potrawy, urozmaiceniem potraw oraz wykazaną kalorycznością.
12) Dostarczanie jadłospisów dziennych oraz umieszczanie ich na tablicach informacyjnych w oddziałach do wiadomości pacjenta i zamawiającego najpóźniej przed dystrybucją pierwszego posiłku w danym dniu.
13) Dietetyk Szpitalny o akceptacji jadłospisów, poinformuje w ciągu 2 dni roboczych.
14) Wszelkie zmiany w jadłospisach dekadowych i bieżących należy uzgadniać wcześniej z dietetykiem szpitalnym w celu naniesienia korekt w jadłospisach dla wiadomości pacjentów.  
15) Jadłospisy muszą zawierać obliczenia wartości odżywczych (energia, składniki odżywcze-białko, tłuszcze, węglowodany), ilości produktów zaplanowanych do realizacji jadłospisów tzw. gramówkę i gramaturę gotowych potraw; muszą także uwzględniać sezonowość produktów tradycyjność potraw w okresie świąt, np. Bożego Narodzenia, Wielkanocy.
16) Należy uwzględnić, codziennie do każdego posiłku dodatek warzywny min 60g (dieta łatwostrawna), 100g (dieta cukrzycowa), oraz dodatek owocowy (jabłko) przy braku zupy mlecznej.
13. Wykonawca zapewnia dla wszystkich rodzajów diet: 
1) Sprzęt do dystrybucji posiłków w systemie bemarowym w całej ilości i asortymencie zabezpiecza Wykonawca. Przy posiłkach należy dostarczyć czysty, estetyczny sprzęt na oddziały (kubki do napojów, talerze i sztućce - w odpowiedniej wielkości i pojemności – swobodnie mieszczące pożądane racje pokarmowe w kolorze  delikatnie pastelowym ujednoliconym dla całego szpitala 
- takim, który nie będzie zaburzał estetyki serwowanych posiłków. Naczynia muszą być stabilne, nie mogą nosić śladów zniszczenia. Posiłki gorące należy dostarczyć na oddziały w wózkach bemarowych wygrzanych w celu utrzymania właściwej temperatury posiłków. Posiłki gorące muszą być dostarczone w pojemnikach GN zamykane pokrywami z silikonowymi uszczelkami.  Wszystkie naczynia jak i pojemniki zbiorcze muszą posiadać atest dopuszczający je do kontaktu z żywnością.
2) Pojemniki do posiłków powinny być szczelnie zamknięte , nie mogą być uszkodzone i popękane
3) Posiłki są serwowane z wózka bemarowego (2 szt.) z pełnym wykorzystaniem profesjonalnych narzędzi do porcjowania i serwowania (widelce, szczypce, łyżki itp.)
4) Po stronie wykonawcy leży obowiązek zapewnienia we wszystkich jednostkach objętych usługą zamykanego pojemnika zbiorczego na brudne naczynia i sztućce.
5) Wykonawca zobowiązany jest do utrzymania w czystości pojemników przeznaczonych na brudną zastawę stołową.
6) Brudne naczynia, muszą być zabrane z jednostek organizacyjnych nie później niż 1 godzinę po rozwiezieniu posiłków.
7) Niedopuszczalne jest pozostawianie brudnych naczyń pomiędzy posiłkami.  
8) Dietetyk szpitalny ma prawo odsunąć zniszczone lub nie posiadające atestu naczynia od dystrybucji posiłków;
9) Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia posiłku z zachowaniem jego wartości odżywczych 
i zalecanej temperatury posiłku.
10) Posiłki gorące wyłącznie w pojemnikach termoizolacyjnych, zabezpieczających przed schłodzeniem, a posiłki wymagające przechowywania w niskich temperaturach w pojemnikach chłodniczych.
11) Posiłki gorące powinny mieć temperaturę nie mniejszą niż 65 stopni C w momencie dostarczenia pacjentowi, dania zimne + 5 stopni C na oddziale;
· Zupa: 65 º C
· drugie danie: 65ºC
· inne posiłki ciepłe: 65ºC
· napoje gorące: 80ºC
12) Zamawiający ma prawo pomiaru temperatur dostarczonych posiłków, przy każdej dostawie. Wykonawca na koszt własny zapewni Zamawiającemu termometr do żywności (pirometr) posiadający Świadectwo Wzorcowania odpowiedniego Urzędu Miar w celu walidacji parametrów 
i wagę do 10 kg oraz środek dezynfekcyjny dopuszczalny do kontaktu z żywnością w celu dezynfekcji pirometru i wagi po przeprowadzonej kontroli. Do uczestnictwa w kontroli temperatury posiłków zobowiązany jest przedstawiciel Wykonawcy.
13) Dostarczanie i transportowanie pokrojonego pieczywa wyłącznie w szczelnie zamkniętych pojemnikach.
14) Niezbędną liczbę ww. pojemników.
15) Dodatki śniadaniowe, kolacyjne, wymagające krojenia takie jak wędlina. Wykonawca poporcjuje indywidualnie dla każdego pacjenta wg zamawianej ilości, w taki sposób, aby możliwa była kontrola wagowa każdej porcji z osobna. Zamawiający nie wyraża zgody na porcjowanie dodatków wagowo wspólnie dla wszystkich pacjentów oddziału, nie dopuszcza się pakowania wędlin, jaj w torebkach.
16) Zabezpieczania oddziałów w dodatki jak (sok, herbata sucha, cukier, suchary b/c, serek topiony, paszteciki sojowe, dżem, masło,  wafle ryżowe, pieczywo chrupkie Wasa bądź o równoważnych wartościach odżywczych, kleik ryżowy) zamawiane sporadycznie i w niewielkich ilościach tj.:
· sok - 0,5l. - 3 x w tygodniu
· [bookmark: _Hlk490744183]cukier - 2 kg - 1 x w tygodniu
· masło – 1 kostka x w tygodniu
· herbata sucha - 30 dkg - 1 x w tygodniu
· suchary b/c - 2 op. 300g - 1 x w tygodniu
· sól - 1 kg - 1 x w miesiącu
· dżem 330g 2 szt. 1 x w tygodniu
· [bookmark: _Hlk490744275][bookmark: _Hlk490744230]serek topiony 3 szt. 1 x w tygodniu
· pasztecik sojowy bez papryki 3 szt. 1 x w tygodniu
· kasza manna - 2 kg - 1 x w miesiącu
· wafle ryżowe 2 op. – 1 x w tygodniu
· pieczywo chrupkie wieloziarniste  - 1 opakowanie w tygodniu
· kleik ryżowy błyskawiczny - 8 op. 160g - 1 x w tygodniu 
(ww. dodatki są wliczone w osobodzień).
17) Umożliwienie dietetykowi Szpitala, przedstawicielom Dyrekcji oraz Zespołowi Kontroli Zakażeń, dokonywania kontroli jakości posiłków, wagi, temperatur i produktów, z których przygotowywane są potrawy.
18) Zamawiający zastrzega sobie wgląd do dokumentów zapisu przestrzegania zasad HCCP oraz prawo do bieżącej kontroli pod względem sanitarno-epidemiologicznym kuchni Wykonawcy, (min. 1 raz w półroczu dokumentując wizytację zgodnie z załącznikiem Nr 7).
19) Udostępnienie próbek żywnościowych na żądanie instytucji kontrolnych jak również umożliwienie wglądu w protokoły kontroli.
20) W przypadku stwierdzenia wad jakościowych lub braków ilościowych Zamawiający natychmiast powiadomi Wykonawcę, który po rozpatrzeniu reklamacji dostarczy towar wolny od wad lub uzupełni dostawę niezwłocznie, tj. do 1 godziny;
21) Wszelkie diety dla pacjentów ze wskazaniami epidemiologicznymi należy wydawać w naczyniach jednorazowych, rodzaj diety zgłasza dietetyk szpitalny (średnio dziennie 5-10 pacjentów na jeden osoboZ-posiłek).
14. Wykonawcę obowiązuje: 
1) przestrzeganie właściwego schludnego i estetycznego wyglądu zewnętrznego osób dystrybuujących posiłki,
2) czyste umundurowanie (w białym lub pastelowym kolorze) opatrzone identyfikatorem imiennym wraz z Logo firmy (spod umundurowania nie może wystawać odzież prywatna) dodatkowo zabezpieczone fartuchem kelnerskim,
3) fryzura schludna, włosy zabezpieczone czystym nakryciem ochronnym głowy,
4) czyste ręce bez lakierowanych paznokci, tipsów i biżuterii, zabezpieczone rękawiczkami (na czas rzeczywistej dystrybucji posiłków) które zmieniane są na bieżąco (niedopuszczalne jest wykorzystywanie tych samych rękawiczek do dystrybucji posiłków w różnych jednostkach),
5) niedopuszczalne jest świadczenie usługi przez personel niespełniający wymogów w zakresie umundurowania, właściwego zachowania czy też przez personel, którego zachowanie mogło by świadczyć o stanie nietrzeźwości,
6) W przypadku zdarzenia niepożądanego tj. podejrzenia, że pracownik jest pod wpływem alkoholu, Zamawiający lub jego przedstawiciel ma pełne prawo natychmiastowego odsunięcia od pracy danego pracownika z uruchomieniem procedury postępowania: zawiadomienie bezpośredniego przełożonego, sporządzenie protokołu pisemnego, zawiadomienia policji celem sprawdzenia stanu trzeźwości.
15. Pracownicy Wykonawcy - w liczbie min. 4 na każdy dzień – rozdający posiłki w oddziałach zobowiązani są do przestrzegania praw pacjenta. Muszą również uwzględnić w swojej pracy aktualną sytuację organizacyjną w oddziale w porozumieniu z personelem oddziału. Pracownicy rozdając posiłki, podają je w oparciu o znajomość diet, w sytuacjach niejasnych, trudnych współpracują z personelem oddziałów, potrafią nawiązać kontakt z pacjentem, ich postawę cechuje: życzliwość, kultura obycia i wyrozumiałość. Pracownicy muszą zwracać szczególną uwagę na: 
1) przestrzeganie prawidłowości dostarczenia właściwej diety choremu
[informacja jaką dietę ma chory jest przy łóżku na karcie] w przypadku braku informacji należy zwrócić się do personelu na oddziale o udzielenie informacji;
2) odbiór brudnych naczyń, resztek pokonsumpcyjnych z oddziałów (maksymalnie w ciągu 60 minut po wydaniu posiłku – kryterium oceniane);
3) sprzęt należy zbierać w ilościach jakich dostarczono na oddział, szpital nie odpowiada za sprzęt do dystrybucji posiłków; wszelkie nieporozumienia wyjaśniać z personelem odpowiedzialnym;
4) utylizacja resztek pokonsumpcyjnych spoczywa po stronie Wykonawcy.
16. Pracownicy Wykonawcy są zobowiązani do zachowania w tajemnicy uzyskanych informacji w toku wykonywania umowy, których ujawnienie mogłoby doprowadzić do naruszenia dóbr osobistych Zamawiającego i przebywających w zakładzie pacjentów, pod rygorem odpowiedzialności odszkodowawczej przewidzianej w przepisach Kodeksu cywilnego. W tym zakresie Wykonawca zobowiązuje się do przeszkolenia i uzyskania stosownego zobowiązania od swoich pracowników.
17. Personel Wykonawcy jest zobowiązany do: 
1) usunięcia wszelkich usterek powstałych w czasie dystrybucji posiłków (np. rozlane napoje);
2) sprawdzenia czy w oddziałach nie pozostały niezabrane naczynia po ostatnim posiłku 
w danym dniu,
3) utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego sprzętu przeznaczonego do dystrybucji;
4) ponoszenia odpowiedzialności prawnej i materialnej za usługę w stosunku do organów kontroli (Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, BHP, P/Poż.), przestrzegania wszelkich przepisów prawnych w zakresie działalności związanej z wykonywaniem przedmiotu zamówienia;
5) udostępnienie protokołu pokontrolnego Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, okresowych badań mikrobiologicznych żywności i wody, samochodu transportującego posiłki.
18. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć schematy postępowania mycia, dezynfekcji: pomieszczeń, wózka bemarowego, wózka kelnerskiego i zastawy stołowej w ciągu 7 dni od rozpoczęcia realizacji umowy.
19. W celu prawidłowej realizacji usługi Zamawiający udostępni nieodpłatnie powierzchnię wydzieloną z pomieszczeń kuchni głównej, o powierzchni 66,5 m2 (wyposażoną jedynie w zlew jednokomorowy duży, umywalkę metalową, biurko drewniane, blaty metalowe , skrzynkę elektryczną z bezpiecznikami). 
[bookmark: _GoBack]Powierzchnia z przeznaczeniem na przechowywanie, mycie wózków bemarowych i kelnerskich, zastawy stołowej (istnieje możliwość zainstalowania zmywarko-wyparzarek), załadunek i rozładunek, szatnię dla realizującego usługę, Zamawiający wymaga doposażenia zgodnie z załącznikiem Nr 5, 6 i 7 do SIWZ.
20. Zamawiający  przewiduje wizję lokalną. Zgłoszenie chęci uczestnictwa w wizji lokalnej należy kierować do Pana  Marcina Pokorskiego  na adres e-mail: marcin.pokorski@szpital-orlowskiego.pl, numer telefonu: 22 584 12 86 wraz z podaniem danych osobowych, tj. imię i nazwisko, nazwa i adres Wykonawcy oraz nr telefonu kontaktowego. Każdy Wykonawca może zgłosić dwie osoby. Termin wizji lokalnej zostanie wskazany na stronie internetowej Zamawiającego.  


W załączeniu:
Załącznik Nr 1 - Wykaz diet stosowanych w Szpitalu z ilością posiłków dla danej diety
Załącznik Nr 2 - Wykaz produktów dozwolonych i przeciwwskazanych w diecie stosowanej w szpitalu
Załącznik Nr 3 - Zestawienie zbiorcze diet na dany dzień
Załącznik Nr 4 - Karta kontroli lodówki przeznaczonej do przechowywania
                            dystrybuowanej żywności
Załącznik Nr 5 - Protokół sprzątania dzierżawionych przez Wykonawcę
                            pomieszczeń, urządzeń i innego sprzętu
Załącznik Nr 6 - Protokół z kontroli stanu sanitarno-higienicznego pomieszczeń do
                            dystrybucji posiłków
Załącznik Nr 7 - Protokół z  Audytu wewnętrznego u Wykonawcy - Kontrola Kuchni Centralnej Firmy cateringowej realizującej umowę zgodnie z wymogami w SIWZ
Załącznik Nr 8 - Karta rozbieżności / Karta reklamacji”.
Przetarg nieograniczony o wartości powyżej 139 tys. euro na Usługę żywienia pacjentów Szpitala w systemie bemarowym z pełną obsługą pacjenta w ciągu 24 miesięcy.
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